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Обґрунтувано термін зберігання кисломолочного десерту за результата-
ми досліджень показників активної кислотності, активності води, ентальпії 
та органолептичних властивостей. А також здійснено аналіз вмісту молочно-
кислих бактерій та мікробіологічних показників в готовому продукті протягом 
зберігання. Встановлено, що додавання сублімаційних фруктів разом з концен-
тратом сироваткових білків зменшує показник активності води з 0,984 до 
0,972. За рахунок підвищення концентрації сухих речовин і в’язкості продукту. 
Показник активної кислотності діє в поєднані з активністю води на тер-
міни зберігання харчових продуктів. Активна кислотність упродовж періоду 
дослідження була в межах 5,4–4,2 од. рН. 
Біологічна та фізіологічна цінність кисломолочного продукту підвищить-
ся за рахунок використання закваски, що містить мікроорганізми біфідо- і ла-
ктобактерій. До складу яких входить Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 
delbrueckii ssp. Bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, 
Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus paracasei, 
Bifidobacterium infantis. При зберігання кисломолочного десерту понад 3 діб чи-
сельність бактерій спадала і на 9 добу становила 1,0×108 КУО/г, що відповідає 
нормативним вимогам. 
За результатами мікробіологічних показників встановлено термін 
зберігання кисломолочного десерту, що повинен не перевищувати 5 діб за тем-
ператури 4±2 °С.  
Розробка та удосконалення кисломолочних десертів з використанням 
вторинної молочної сировини є перспективним напрямом наукових досліджень. 
Це дозволить розвивати безвідходні технології з максимальним використанням 
корисних компонентів, що входять до складу вторинної молочної сировини. 
Ключові слова: десерт, молочна сироватка, молоко знежирене, актив-
ність води, активна кислотність, молочнокислі бактерії. 
 
1. Вступ 
Необхідність створення функціональних десертних продуктів з впрова-
дженням вторинних ресурсів є актуальним. По-перше, оригінальні рецептури 
молочних десертів використовуються досить рідко. Випуск нетрадиційних 
видів десертів – таких, як полікомпонентні десертні продукти, – поки що не має 
аналогів на ринку. По-друге, використання в якості сировини молочної сиро-
ватки є актуальним у зв'язку з нинішніми дефіцитом молока у всьому світі. Ва-






ватки, є те, що не тільки підвищить біологічну цінність продукту, але і знизить 
його собівартість. 
Молочна сироватка є побічним продуктом у виробництві білкових молоч-
них продуктів. Основним компонентом молочної сироватки є лактоза, приблиз-
но 70 % від масової частки всіх сухих речовин. У сироватку переходить значна 
кількість біологічно цінних сироваткових білків, вільних амінокислот та міне-
ральних речовин. Вміст сироваткових білків у сироватці досягає 0,5…1,5 %. 
Головними з них є β-лактоглобулін (7…12 % від загальної кількості білків мо-
лока) α-лактальбумін (2…5 %), альбумін сироватки крові, імуноглобуліни і 
компоненти протеозо-пептонної фракції [1]. 
Сироваткові білки (альбуміни і глобуліни) мають цінні біологічні власти-
вості, що містять оптимальний набір життєво необхідних амінокислот. З точки 
зору фізіології харчування наближаються до амінокислотної шкали «ідеально-
го» білка. Тобто білка, в якому співвідношення амінокислот відповідає потре-
бам організму. В молочній сироватці присутній в невеликій кількості жир 
(0,05…0,4 %), однак його цінність в тому, що він диспергований до кульок з ді-
аметром менше 2 мкм [1, 2].   
Основними макроелементами молочної сироватки є кальцій, фосфор, маг-
ній, калій, натрій, хлор і сірка (знаходиться в складі білків). 
В складі сироваткових білків присутні такі мікроелементи: залізо, мідь, 
цинк, марганець, алюміній, селен, йод та інші. 
Ще однією вторинною цінною біологічною сировиною для виробництва 
різноманітних продуктів харчування є знежирене молоко. Його отримують як 
побічний продукт у процесі сепарування молока. Знежирене молоко містить усі 
складові незбираного молока, окрім жиру, вміст якого в середньому 0,05 %. 
Особливістю жиру знежиреного молока є високий ступінь його дисперсності 
Середній розмір жирових кульок 0,5…1,0 мкм, що сприяє його кращому засво-
єнню. Враховуючи, що знежирене молоко містить таку саму кількість білка, як і 
незбиране, але значно менше жиру, його вживання рекомендовано особам по-
хилого віку та людям з надмірною вагою [3]. 
Тому розробка та удосконалення кисломолочних десертів з використанням 
вторинної молочної сировини є перспективним напрямом наукових досліджень.  
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
Молочні десерти – це молочні продукти, які виготовлені з додаванням цу-
кру або інших підсолоджувачів, харчових добавок, стабілізаторів, наповнюва-
чів. Характеризуються густою, однорідною, в’язкою консистенцією.  
На підставі аналізу ринку можна зробити висновок про перспективність 
досліджень з метою вдосконалення споживчих властивостей десертної продук-
ції на основі молочної сироватки. 
Десерти виробляють з пастеризованої молочної сироватки натуральної, 
концентрованої або згущеної з додаванням або без додавання знежиреного си-
ру, цукру, манної крупи, плодово-ягідних сиропів, стабілізаторів. Ця група про-







В роботі [6] вивчали фізико-хімічні та реологічні властивості молочного 
десерту з додаванням нутового борошна. Результати показали, що кислотність 
десертів змінювалась залежно від типу борошна. Фізико-хімічні та реологічні 
властивості змінювались при додаванні борошна та терміну зберігання. Було 
виміряно текстуру десерту, встановивши, що зразки виявляли неньютонівську 
поведінку. Проте не досліджено мікробіологічні показники молочного десерту з 
додаванням нутового борошна, що є важливим аспектом при обгрунтувані тер-
міну зберігання. 
Все більшої популярності набувають кисломолочні десертні ферментовані 
продукти з біфідогенними властивостями [7]. Створення симбіотичних функці-
ональних продуктів з використанням пребіотиків – інгредієнтів природного по-
ходження, які здатні стимулювати розвиток пробіотичних культур, відноситься 
до перспективних напрямків розширення асортименту функціональних продук-
тів харчування [8]. 
Великою популярністю користуються молочні десерти з ягідними та фрук-
товими наповнювачами. Для розширення їх асортиментного складу виробники 
все частіше готують десерти з додаванням компонентів з нетрадиційної сиро-
вини. У джерелі [9] досліджено використання гарбузового пюре для десерту. 
Додавання цього наповнювача збагатить продукт цінними компонентами гар-
буза. Гарбуз містить в своєму складі мінеральні речовини, амінокислоти, віта-
міни, клітковину. Проте у даному досліджені не вивчено, як впливає запропо-
нований наповнювач на фізико-хімічні показники десерту під час зберігання. 
Відома технологія пудингу молочного [10], який виробляють з пастеризо-
ваної суміші молока, цукру, стабілізаторів з додаванням смакових і ароматич-
них речовин. Залежно від сировини, що вводиться в суміш, смакових і арома-
тичних речовин виробляють пудинг молочний 3 % жирності з ваніліном, або з 
какао, крем-брюле, кавою та пудинг молочний 1 % жирності крем-брюле або 
кавовий. Але автори не досліджували фізико-хімічні та мікробіологічні показ-
ники готового продукту.  
Дослідженно властивості молочного десерту з клітковиною, відділенною із 
м’якоті апельсина. Проксимальний аналіз показує, що апельсинова клітковина 
має 59,1 % від загальної кількості харчових волокон, а розчинна фракція стано-
вить 27,5 % з підвищеним вмістом заліза, фосфору та інших поживних речовин. 
За результатами фізико-хімічних та органолептичних показників встановлено 
додавати апельсинову клітковину в кількості 5 %. Споживання нового розроб-
леного десерту дозволить збільшити щоденне споживання харчових волокон. 
Крім того, завдяки використанню харчових волокон апальстна зменшить забру-
днення навколишнього середовища [11]. Проте не досліджено показник актив-
ності води, що має вплив на формування структурно-механічних властивостей 
молочного десерту з клітковиною. 
У джерелі [3] вивчено реологічні, органолептичні та антиоксидантні вла-
стивості нежирного молочного десерту. До складу розробленого продукту вхо-
дить сухе знежирене молоко, концентрат сироваткових білків (WPC 80), саха-
роза та каррагінан. Використання різної кількості сироваткових білків суттєво 






десертів. Встановлено, що активність води десерту зменшувалась із збільшен-
ням вмісту концентратів сироваткових білків. Використання сироваткових біл-
ків дозволить залучити вторинну сировину, що сприятиме безвідходному виро-
бництву. Проте не досліджено мікробіологічні показники молочного десерту. 
За результатами даних можливо встановити відповідність мікробіологічних по-
казників за нормативними вимогами та його термін придатності. 
Заміна концентратів та ізолятів сироваткового білка рідкими концентрата-
ми, отриманими ультрафільтрацією, може стати чудовою альтернативою для 
виробництва інноваційних молочних продуктів. Молочні гелі на основі сиро-
ватки, отримані ферментацією або підкисленням глюконо-дельта-лактоном, 
мають в'язкопружну поведінку, володіють функціональними та поживними 
властивостями [12]. Але авторами не досліджено процес ферментації молочних 
гелів при виробництві молочних продуктів. 
Розроблено молочний десерт з фініковим сиропом та порошком. При ви-
користанні такого наповнювача не потрібно додатково вводити цукор, що на-
дасть продукту дієтичних властивостей. До того ж фініки (Phoenix dactylifera 
L.) джерело біологічно активних речовин [13]. Проте у даному досліджені не 
вивчено вплив наповнювача на фізико-хімічні властивості молочного десерту 
під час зберігання. 
Відомий десерт, що містить молоко, сушений інжир та карбоксиметилце-
люлозу [14]. Але в даному досліджені не вивчено мікробіологічні показники 
десерту, які впливають на якість та безпечність готового продукту. 
Існує багато молочних продуктів при виробництві яких передбачається за-
стосування фруктово-овочевих добавок. 
Відомо, що овочева та фруктова сировина характеризується високим вміс-
том поживних речовин, які виявляють функціональні властивості. Це джерело 
різноманітних вітамінів, амінокислот, мікронутрієнтів, легкозасвоюваних вуг-
леводів, органічних кислот, фітонцидів та інших біологічно активних речовин. 
Сухі порошки, виготовленні на основі ягід, фруктів та овочів, можна збері-
гати й використовувати як швидко відновлювальні харчові продукти 
або смакові наповнювачі з органолептичними властивостями, притаманними 
вихідній сировині. За рахунок них можна збагатити раціон харчування спожи-
вачів новими продуктами оздоровчої дії завдяки клітковині, пектиновим речо-
винам, які виконують антиоксидантні функції в організмі людини [15, 16]. 
Висока якість і біологічна повноцінність готових сублімованих продуктів 
пояснюється тим, що обробці може піддаватися лише свіжа сировина. До осно-
вних переваг сублімаційного сушіння, що робить його промислове застосуван-
ня перспективним – біологічні та фізико-хімічні зміни в продукті мінімальні. 
Так як процес протікає при низьких температурах. Продукти сублімаційного 
сушіння можуть тривалий час зберігатися у відповідній упаковці при плюсовій 
температурі. Тобто виключається необхідність холодильного зберігання. Та-
кож, продукти легко поглинають при відновленні вологу (можуть відновлюва-
тися навіть у холодній воді). Зберігають первинні властивості, колір, смак, за-
пах. Смакові якості продуктів майже не змінюються; значно зменшується маса 







розвантажувальні роботи і транспортування. Консервування харчових продук-
тів методом сублімації дозволяє зберегти їх поживну цінність [17]. 
В роботі [18] за допомогою тонкошарової хроматографії в сухих листях 
банана виявлено рутин, як основний компонент флавоноїдів. Результати пока-
зали, що листя банана (M. balbisiana), побічний продукт харчової промисловос-
ті, можуть використовуватись як недороге та нове джерело рутину. Проте авто-
ри не досліджували застосування сухих листів банана в молочних десертах. 
Досліджено вплив сухого порошку банана на характеристики макаронних 
виробів із звичайної пшениці. Встановлено, що додавання порошку у кількоті 
3 % не впливає на органолептичні характеристики макаронних виробів, підви-
щує вміст фенольних сполук та антиоксидантну здатність виробів [19]. 
Натуральні продукти, які багаті антиоксидантами, все більше користують-
ся попитом. У цьому напрямі досліджено властивості йогурту з додаванням су-
хого порошку яблука [20], але не досліджено вплив сухого порошку яблука на 
мікробіологічні показники йогурту. 
Дослідженно властивості йогурту з додаванням порошків сублімаційного 
сушіння хурми та яблука. Встановлено, що додавання порошків покращують 
вологоутримуючу здатність та підвищують харчову цінність продукту [21]. 
Аналіз наукової інформації показав, що введення до складу кисломолочно-
го десерту порошоків яблука та банана сублімаційного сушіння потребує по-
дальших досліджень. А саме, необхідно вивчити мікробіологічні та фізико-
хімічні показники десерту під час зберігання, що є важливим аспектом якості та 
безпечності готового продукту. 
 
3. Ціль та задачі дослідження 
Метою дослідження є визначення впливу порошоків яблука та банана суб-
лімаційного сушіння на мікробіологічні та фізико-хімічні показники розробле-
ного кисломолочного десерту під час зберігання. Це дасть можливість вдоско-
налити типовий технологічний процес кисломолочного продукту та обґрунту-
вати його термін зберігання.  
Поставлена мета вирішувалася розв’язанням наступних задач: 
– обґрунтувати термін зберігання кисломолочного десерту за аналізом по-
казників активної кислотності, активності води, ентальпії та органолептичних 
властивостей; 
– здійснити аналіз вмісту молочнокислих бактерій в готовому продукті 
протягом зберігання; 
– дослідити мікробіологічні показники кисломолочного десерту. 
 
4. Матеріали та методи дослідження показників якості кисломолочно-
го десерту 
Для виробництва дослідних зразків кисломолочного десерту використана та-
ка сировина: молоко знежирене масовою часткою жиру не вище 0,05 %, кислотні-
стю не вище 21 °Т, отримане сепаруванням незбираного молока згідно з ДСТУ 
3662:2018 «Молоко-сировина коров’яче. Технічні умови». Концентрат сироватко-






00419880-123:2014. Желатин швидкорозчинний харчовий, порошок яблука та ба-
нана сублімаційного сушіння згідно чинних нормативних документів.  
Технологічний процес виробництва кисломолочного десерту здійснювали 
за технологічною схемою в наступній послідовності (рис. 1). 
Модельні зразки готували наступним чином: у знежирене пастеризоване 
молоко додавали сухий концентрат сироваткових білків за температури 40–
45 °С, сублімовані фрукти. Желатин попередньо витримували у холодній воді, 
не менше 30 хв, потім розчин нагрівали до температури 60±5 °С при перемішу-
ванні до повного розчинення.  
Отриману молочну суміш при перемішуванні нагрівали до 80 °С, додавали 
розчин желатину і нагрівали до 90 °С з витримкою 55±5 с для пастеризації. По-
тім суміш охолоджували до температури 55–60 °С, ретельно перемішували, 
охолоджували до температури заквашування 40±2 °С і вносили закваску прямо-
го внесення. Яка містить мікроорганізми біфідо- і лактобактерій, до складу 
яких входить Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus, 
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, Lactobacillus casei, Lactobacillus 
rhamnosus, Lactobacillus paracasei, Bifidobacterium infantis. 
Суміш перемішували протягом 15–20 хв і сквашували протягом 8 год до 
утворення міцного згустку та активної кислотності 5,4 од. рН. Надалі зразки 
доохолоджували протягом 8–16 год до температури 4±2 °С.  
Дослідження активності води (Aw) (відносної вологості, %) здійснювали на 
аналізаторі активності води «HygroLab 2» (Rotronic, Швейцарія) за температури 
20 °С в діапазоні вимірювання 0…1 Aw (0…100 % rh) [22].  
Прилад «HygroLab 2» (Rotronic, Швейцарія) – настільний лабораторний 
аналізатор вологості та температури з дисплеєм і клавішами управління, до 
якого підключаються одночасно від 1 до 4 зондів активності води. Аналізова-
ний зразок відбирається в контейнер та поміщається до вимірювальної камери. 
Зверху встановлюється зонд активності води. Цикл вимірювань триває 3–5 хв, 
після чого на дисплеї відображаються значення активності води і температури 
для кожного зонда.  
Визначення активної кислотності (рН) здійснювали згідно ДСТУ 
8550:2015. Визначення активної кислотності проводять за температури продук-
ту 20±2 °С. У чисту, суху хімічну склянку відбирають близько 40 см3 кисломо-
лочного продукту, занурюють у нього електроди і через 10…15 с знімають по-
казання за шкалою приладу. 
Органолептичну оцінку кисломолочного десерту проводили методом опи-
сування відкритих дегустацій, використовуючи 10-бальну шкалу. 
Для визначення кількості молочнокислих бактерій, 1 см3 ряду послідовних 
десятикратних розведень у трьох паралельних повторах внесли у стерильне 
знежирене молоко, яке термостатували за температури 32±1 °C протягом 
72 годин. 
Для визначення кількості МАФАнМ, 1 см3 відповідних розведень перенес-
ли до чашок Петрі та залили поживним агаром. Чашки термостатували за тем-










Рис. 1. Технологічна схема виробництва кисломолочного десерту 
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Для визначення кількості пліснявих грибів, 1 см3 розведень перенесли до 
чашок Петрі та залили агаром Сабуро. Чашки термостатували за температури 
25±1 °C протягом 120 годин. 
Для виявлення БГКП, 1 см3 відповідного розведення внесли у середовище 
Кесслер, яке термостатували за температури 37±1 °C протягом 48 годин. Після 
чого штриховим методом за допомогою петлі пересіяли на чашки Петрі з ага-
ром Ендо. Чашки термостатували за температури 48±1 °C протягом 24 годин. 
Для виявлення Staphylococcus aureus, 1 см3 відповідного розведення внесли 
у сольовий бульйон та термостатували за температури 37±1 °C протягом 
48 годин. Після чого штриховим методом за допомогою петлі пересіяли на ча-
шки Петрі з агаром Байрд-Паркера. Чашки термостатували за температури 
48±1 °C протягом 48 годин. 
Для виявлення присутності патогенної флори в тому числі Salmonella, 
25,0 г зразку внесли у 225 см3 середовища для попереднього концентрування 
(забуференна пептонна вода) і витримали 20 годин у термостаті за температури 
37±1 °C. Після цього 0,1 см3 отриманої культури перенесли у пробірку, що міс-
тить 10 см3 магнієвого середовища та 10 см3 – у колбу, що містить 100 см3 се-
ленітового середовища. Обидва середовища термостатували за температури 
37±1 °C 24 години, після чого зробили пересів штриховим методом на чашки 
Петрі, що містили агар брильянтовий зелений та вісмут-сульфіт агар. Чашки 
термостатували за температури 37±1 °C протягом 48 годин. 
 
5. Результати досліджень показників якості кисломолочного десерту 
5. 1. Обґрунтування терміну зберігання кисломолочного десерту за 
аналізом показників активної кислотності, активності води, ентальпії та 
органолептичних властивостей 
Активність води суттєво впливає на перебіг ферментативних, мікробіоло-
гічних та фізико-хімічних процесів. За його показником можна обґрунтувати 
правильність проведення технологічного процесу виробництва та термін 
зберігання готового продукту. З цією метою досліджено показник активності 
води кисломолочного десерту, отримані дані наведено на рис. 2. 
Виявлено, що показник активності води в розробленому кисломолочному 
десерті становив 0,984, що знаходиться в межах для продуктів з високою во-
логістю (Aw=0,9–1,0). Розвиток мікроорганізмів, швидкість їх росту, залежать 
від складу, властивостей продукту та умов навколишнього середовища. Насам-
перед швидкість росту пов’язана з наявністю вільної вологи, доступної для 
мікроорганізмів. Протягом 9 діб досліджень зберігання показник активності во-
ди знизився з 0,984 до 0,972, що істотних змін не зазнавав. Підтверджуючи ста-
більність властивостей високомолекулярних сполук (крохмаль, білки, розчина 
клітковина) під час зберігання.  
Основним фізико-хімічним показником кисломолочних продуктів є актив-
на кислотність. За результатами дослідження активної кислотності десерту 
(рис. 3) встановлено, що показник знизився протягом зберігання з 5,4 до 4,2 од. 

















































































Рис. 3. Зміна активної кислотності кисломолочного десерту під час зберігання 
 
Тому доцільно зберігати кисломолочний десерт протягом 5 діб, оскільки в 
разі зберігання понад 5 діб, продукт набуває кислого смаку, обумовленого над-
мірною активною кислотністю (4,2 од. рН). 






























Рис. 4. Зміна ентальпії кисломолочного десерту під час зберігання 
 
Найбільше значення ентальпії спостерігається на початку терміну збері-
гання, що обумовлюється утворенням міцного каркасу желатину. Після 5 діб 
зберігання продукту спостерігається зниження даного показника, що пов’язано 
із додатковим виділенням вологи.  
 
5. 2. Аналіз вмісту молочнокислих бактерій в готовому продукті про-
тягом зберігання 
У технології кисломолочних продуктів функціонально необхідним елемен-
том є заквашувальні культури. Мікрофлора заквашувальних культур визначає 
специфічні фізико-хімічні та органолептичні властивості кисломолочних про-
дуктів, забезпечує їхню безпечність для споживання, збереження якісних хара-
ктеристик протягом зберігання. Кількість молочнокислих бактерій та органоле-
птичні показники кисломолочного десерту протягом зберігання наведені в 
табл. 1. 
Аналізуючи отримані дані з табл. 1 встановлено, що чисельність молочно-
кислих бактерій збільшуються протягом зберігання 3 діб. При зберігання кис-
ломолочного десерту понад 3 діб чисельність бактерій спадала і на 9 добу ста-
новила 1,0×108 КУО/г, що відповідає нормативним вимогам. Тоді як за вимога-
ми, кількість молочнокислих бактерій на кінець терміну зберігання повинна 
становити не менше 1,0×106 КУО/г. Смак та запах протягом зберігання залиша-
вся кисломолочним, в міру солодким з вираженим смаком і ароматом сублімо-
ваних фруктів. Колір – молочний з кремовим відтінком, рівномірний за всією 
масою. Консистенція однорідна, ніжна, поверхня глянцева, желеподібна, а на 9 










Кількість молочнокислих бактерій та характеристика органолептичних показ-


















Смак та запах – чистий, кисломолочний, в міру 
солодкий, з вираженим смаком і ароматом су-
блімованих фруктів. Консистенція однорідна, 
ніжна, поверхня глянцева, желеподібна. 
Колір молочний з кремовим відтінком, рівно-
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Смак та запах – кисломолочний, в міру солод-
кий, з вираженим смаком і ароматом сублімо-
ваних фруктів. Консистенція однорідна, ніжна, 
поверхня желеподібна, незначне відокремлен-
ня сироватки. 
Колір молочний з кремовим відтінком, рівно-
мірний за всією масою  
 
5. 3. Дослідження мікробіологічних показників кисломолочного десерту 
Мікробіологічне псування є головною проблемою харчових продуктів. До 
мікроорганізмів, здатних викликати псування харчових продуктів, відносяться 






мікробіологічних показників кисломолочного десерту протягом 9 діб зберіган-
ня представлені в табл. 2. 
 
Таблиця 2 





















в 0,001 г не 
допускається 
в 25,0 г не допу-
скається 




8,0×103 <10 не виявлено не виявлено не виявлено 
1-а доба 1,6×104 <10 не виявлено не виявлено не виявлено 
3-а доба 3,3×104 <10 не виявлено не виявлено не виявлено 
5-а доба 6,0×104 <10 не виявлено не виявлено не виявлено 
7-а доба 9,2×104 <10 не виявлено не виявлено не виявлено 
9-а доба 4,0×105 2,0×101 не виявлено не виявлено не виявлено 
 
Аналіз отриманих результатів дає підстави з’ясувати відповідність мікро-
біологічних показників кисломолочного десерту за нормативними вимогами та 
встановити його термін придатності. При зберігані продукту понад 7 діб приз-
водить до збільшення чисельності МАФАнМ та пліснявих грибів, що переви-
щує нормативні вомоги. Кількість патогенних мікроорганізмів, Staphylococcus 
aureus та БГКП протягом зберігання не виявлено. Це свідчить про дотримання 
всіх належних санітарно-гігієнічних вимог при виготовленні кисломолочного 
десерту, а також про його безпечність для споживання. 
 
6. Обговорення отриманих результатів показників якості кисломоло-
чного десерту 
В роботах [9, 11, 13] запропоновано використання рослинних напов-
нювачів у технології молочних десертів, але не вивчено їхній вплив на фізико-
хімічні показники продуктів під час зберігання. Тому з метою обґрунтування 
терміну зберігання кисломолочного десерту досліджено показник активності 
води, що є одним із факторів впливу на якість та мікробіологічну безпечність 
продукту. Також даний показник впливає на формування структурно-
механічних властивостей продукту.  
Додавання сублімаційних фруктів разом з концентратом сироваткових біл-
ків зменшує показник активності води (рис. 2), оскільки підвищується концент-
рація сухих речовин і в’язкість продукту. До складу кисломолочного десерту 
введено рослинну сировину з високим вмістом клітковини, що також уповіль-







При зниженні активності води підвищується енергія зв’язку в матеріалі і, 
як правило, зменшується можливість мікроорганізмів використовувати вологу 
для метаболізму, знижується швидкість більшості хімічних реакцій, що відпо-
відають за псування кисломолочних продуктів. 
Показник активної кислотності діє в поєднані з активністю води на термі-
ни зберігання харчових продуктів. Активна кислотність упродовж періоду дос-
лідження була в межах 5,4–4,2 од. рН (рис. 3). 
Досліджено [3, 6, 14, 20] вплив запропонованих рослинних інгредієнтів на 
фізико-хімічні показники молочних продуктів. Але не вивчено мікробіологічні 
показники молочних продуктів під час зберігання, що є важливим аспектом при 
обгрунтувані терміну зберігання. Зростання більшості мікроорганізмів можна 
запобігти, або сповільнити за допомогою контролю їх початкового вмісту, кон-
тролю температури зберігання, зниження активності води і активної кислотнос-
ті. За результатами мікробіологічних показників (табл. 2) встановлено термін 
зберігання кисломолочного десерту, що повинен не перевищувати 5 діб за тем-
ператури 4±2 °С. 
Досліджено загальну чисельність молочнокислих бактерій (табл. 1), які 
складаються з біфідо- і лактобактерій – Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 
delbrueckii ssp. Bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, 
Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus paracasei, 
Bifidobacterium infantis, за рахунок яких можливо підвищити біологічну і фізіо-
логічну цінність кисломолочного продукту. Таке поєднання бактерій є симбіо-
зом, так як кожна з них підсилює дію одна одної. Саме тому, закваска має ряд 
корисних властивостей та сприяє відновленню і підтримці мікрофлори кишеч-
ника, нормалізації травлення, стимуляції росту і життєдіяльності власної 
мікрофлори (біфідо- і лактобактерій), пригніченню шкідливих мікроорганізмів.  
Результати проведених досліджень можуть бути використанні для контро-
лю якості кисломолочних продуктів у технології продуктів з високою вологіс-
тю. Отримані результати, наведені у статті, дають підстави стверджувати щодо 
можливості втілення у реальне промислове виробництво. 
Таким чином, удосконалення технології кисломолочного десерту за раху-
нок збагачення функціонально-технологічних інгредієнтів є перспективним на-
прямом наукових досліджень та потребує подальшого розвитку. 
 
7. Висновки 
1. За аналізом показників активної кислотності, активності води, ентальпії 
та органолептичних показників кисломолочного десерту встановлено його тер-
мін зберігання, що становить до 5 діб за температури 4±2 °С.  
2. Досліджено вміст молочнокислих бактерій в готовому продукті протя-
гом зберігання. Так, для свіжовиробленого десерту вміст молочнокислих бак-
терій становить 7,0×108 КУО/г; на 3 добу зберігання – 1,1×109 КУО/г; на 5 добу 
зберігання – 2,5×108 КУО/г та на 9 добу зберігання – 1,0×108 КУО/г.  
3. Досліджено мікробіологічні показники кисломолочного десерту. За ре-
зультатами отриманих даних встановлено термін зберігання кисломолочного 
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